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I. PENDAHULUAN
1.1. tatar BelakanF
Kecap nerupakan ealah satu Jenls mekanan feruenteel
yang banyak dlkoneurei dl Indonesie, berupa produk cair
berwarna gelap nempunyal raea asln atau nanle dan d18e.
lon6kan dalan makanan yaDg nenpunyal flavor nenyerupal -
ekstrak daglug (Set ladJl  dkk'1990).  Pada umumnya kecap-
dl6unakan eebagal bahan penberl flavor pada berbagal ng
kanan ternasuk lkaa dan sayuran.
Penbuatan kecap dl  Indoneela seba6lan besar naslh -
dalan skala lnduetrl ruraah tangga dan proeee fermentael
nya dllakukan secara alanlah, sehlngga nengaklbatkan kug
l l tas kecap yang beragam (SardJonor l987).  Dengan denlk lan
dlperlukan. suatu pengkaJian dalan proses pengolahan dan
pengembangan lndustr l  kecap pada umunnya.
Pada daearnya terdapat t16a cara penbuatan kecap
yal tu s€cara fernentasl  ,  cara htdrol ls is dengan asan dan
konblnasL darl kedua care tersebut (ullnarno rlg?1). Kecap
yang dlhasllkan nelaLul fernentasl mellbatkan eeiulllh-
ni-kroorgantsne dlantaranya adalah Aspernillue otyzae
NRm 19BB - f9B9 dan ASIS6!$F 6ovae yang tunbuh pada
waktu fernentesl koJl , Dioamplng ltu Juga
ZvAosacclraronyces aovae atau L@g1g NRRL Y1096
bater l  tactobacl l lus delbruekl  NRRL ts445 (PrescottrL9r9) 
"
Dl-  Indoneela kual l tae kecap dl tentukan oleh kandunS-
an protelnnlar .Berdasarkan Standar Industr l  Indonesia
atau SII  kual l tae kecap nomor satu kadar protelnnya mini
mal 6 persen, sedang kual l tas kedua harus leblh dar l  dua
khani.r
dan
peraen (Anonlrr l97t).
Secara gar ls besar penbuatan kecap nelJ.put i  peren
daran kede3.al , lernentael koJl, fernentasL noroml , eks
traksl , dan penasakan. Selama fernentasl koJl terJadl hl
drollsi-e proteln rnenJadl konponen yang leblh sederhana
aklbat adanya enain proteolltlk yang dihasllkan oleh
kapan6. Sehlngga untuk ltu dlperlukan penelltian untuk
nenentukan pengaruh Jenls kapang terhadap hldrollsle prg
tela kede1al .
Dalan pembuatarr  kecap,  ee la ln  kedel -a l  sebagal
dnna r  padn  umr tmnyn  Jugn  d l gunnknn  gandum nohngn l
pembsntu.  Seper t l  te lah d lketahul  bahwa Indoneela
merupakan negara penghasil gandum sehlngga gandun
dlLnpor, untuk ltu dlueahakan bahin laln sebagal
bahan
baharr
bukan
harus
pen888g
padatl g6ndun. Salah satu bahan penggantl yang dlcoba
penel l t lan ln l  adalah tepung ubl  Jalar.
Pemanfaatan tepung ubl Jalar sebagal bahan penbantra
menpunyal beberape keuntungan antara laln harganya yang
murab, dan terdapat sepanJang tahun. Namun denlklan ubl
Jalar menpunyal Junlah konposlei kinia yang berbeda den6
an gandun, eehlngga hal lni kenungklnan akan berpengaruh
terhadap proses fernentasi .  Menglngat tepung ubl  Jalar
belun pernah dtgunakan sebagal bahan pembantu dalan pen
buatan koJl naka penelltlan int Juga ditujukan untuk me
ngetahul  kadar tepung ubi  Jalar dan jenls kapang pada
penbuatan kecap sehlngga d lpero leh kecap dengan kual l tas
yang balk .
I.?. Penrnuaan Masalah
Apakah terdapat lnteraksl  antara Jenle kapang dan
kadar tepung ubl  Jelar terhadap proees hldrol ls1-s prg
teln kedela,{ .
I .3. TuJuan Penql l t lan
Untuk menanfaatkan ubi Jal.ar eebag.al bahan penggantl
6andun delara penbuatan kecap kedelal .
Untuk nengetahul  ada t ldaknya lnteraksl  antar€ Jenls
kapang dan kadar tepung ubi  Jalar terhadap pro6e6 hl
drol ls ls protein kedelal  selana fermentasl  kecap.
t. Untuk nengetahul kadar tepung ub1 Ja1ar dan Jen ls
kepang dalan upaya nenghael lkan'kecap kedelal  dengan
kual l tae yan6 balk.
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